PRVA CAST
VYMEDZENIE ZAKLADNYCH POJMOV A SPOSOB SKUSANIA POTRAVIN, TABAKOVYCH
VYROBKOV A KOZMETICKYCH PROSTRIEDKOV

PRVA HLAVA
VYMEDZENIE ZAKLADNYCH POJMOV

§1
Uvodné ustanovenia
(1) Tato hlava Potravinového kodexu Slovenskej republiky (d’alej len "potravinovy kodex") vymedzuje zakladné
pojmy, ktoré suvisia s vyrobou potravin, tabakovych vyrobkov a kozmetickych prostriedkov, s ich manipulaciou
a uvadzanim do obehu.
(2) Vyroba a uvadzanie potravin do obehu sluzi na zabezpeovanie zdrojov vyzivy l'udi; vyroba a uvadzanie do

obehu tabakovych vyrobkov a kozmetickych prostriedkov sluzi na uspokojovanie poziadaviek niektorych skupin
Tudi.

§2
Pozivanie a vyZiva
(1) Pozivanie je jedenie, pitie, zuvanie, ako aj fajCenie a Snupanie.

(2) Vyziva je komplex procesov, ktorymi l'udsky organizmus prijima a zuzitkuva latky nevyhnutné na thradu
nepretrzitého energetického vydaja, na stavbu a obnovu tkaniv a na zabezpe€ovanie jeho fyziologickych funkcii.

(3) Jedenie je priame peroralne prijimanie polotuhych a tuhych zloziek potravy.
(4) Pitie je priame peroralne prijimanie tekutych zloziek potravy, najma napojov.
(5) Zuvanie je mechanické rozmeliiovanie potravy alebo tabaku v tstnej dutine.
(6) Fajcenie je pozivanie tabakového dymu spojeného s dychanim.

(7) Snupanie je poZivanie upraveného tabaku na povrchu nosnej sliznice.

(8) Vyzivové potreby su potreby l'udského organizmu z hl'adiska jeho vyzivy.

(9) Biologické vyzivové potreby su potreby I'udi z hladiska ich biologickej existencie. Su to energeticka, latkova,
hygienické a zmyslova potreba, pricom

a) energeticka potreba je mnoZzstvo viazanej energie, ktoré je potrebné dodat’ 'udskému organizmu v potrave,
b) latkova spotreba je mnozstvo Zivin, ktoré treba dodat’ l'udskému organizmu v potrave,

¢) hygienické potreby vyjadruji potrebu hygienickej bezchybnosti zdravotnej neskodnosti vyZzivovych zdrojov,
d) vyzivové zdroje st vSetky potraviny uréené na vyzivu l'udi; su rastlinného alebo zivo¢isneho pévodu,

e) zmyslové potreby vyjadruju vzt'ah I'udi k urcitej skupine vlastnosti vyzivovych zdrojov, ale je ich chut, vona,
farba, konzistencia a pod.

(10) Socioekonomické vyzivové potreby st potreby, v ktorych sa prejavuje vztah ludi k takym vlastnostiam

vyzivovych zdrojov, ako je ich obl'ibenost, udrznost, stupeni finalizacie, Giprava, balenie a podobne.

§3

Potraviny a strava



(1) Potraviny st latky ur€ené na to, aby ich l'udia pozivali v nezmenenom, upravenom alebo spracovanom stave
na vyzivové ucely; su hlavnou skupinou pozivatin.

(2) Potraviny, pochutiny a napoje, okrem lickov, st pozivatiny, ktoré sliizia priamo alebo nepriamo, v prirodzenom
stave alebo vo vhodnej Gprave na vyzivu ludi.

(3) Pochutiny su potraviny obsahujuce latky, ktoré pdsobia na ststavu nervovi, sekretorickil a aj na oblast’
dusevnu. Medzi typické pochutiny patria kdva, ¢aj, kakao, korenie, aromatizujtice a chut'ové latky a pripravky a aj
vysokoalkoholické napoje.

(4) Napoje su kvapalné pozivatiny obsahujice viac ako 80% vody a schopné uspokojovat’ fyziologickll potrebu
vody; Clenia sa spravidla na nealkoholické a alkoholické. Medzi napoje nepatria mlieko.

(5) Voda sa povazuje za potravinu, ak sa pouziva ako jej zlozka pri vyrobe alebo oSetrovani potravin, alebo ak sa
uvadza do obehu v spotrebitel'skom baleni.

§4
(1) Strava je zostava jedal a pokrmov na zabezpecovanie vyzivy l'udi.

(2) Diétna strava je zostava jedal a pokrmov na zabezpecovanie vyzivy chorych l'udi a 'udi s osobitymi vyZzivovymi
potrebami.

(3) Jedlo je zostava pokrmov pozivanych v uréitom Case.

(4) Pokrm je upravena potravina na bezprostredné pozivanie.

§5
(1) Potraviny st zdrojom zakladnych zivin.

(2) Ziviny su latky prijimané stravou, zabezpectujiice vyvoj a udrziavanie rovnovazneho stavu a vyvoja vietkych
Struktur a funkcii organizmu; ¢lenia sa na zakladné ziviny, mineralne latky a vitaminy. Patri medzi ne aj voda
a vzduch.

(3) Zakladné ziviny su ziviny doleZité pre vystavbu telesnej hmoty a energeticky metabolizmus organizmu. Patria
medzi ne bielkoviny (proteiny), tuky (lipidy), a cukry (sacharidy).

(4) Proteiny su zlozité organické zluceniny uhlika, kyslika, vodika, dusika, niektoré aj siry, fosforu a zeleza.
Zakladnou stavebnou zlozkou proteinov si aminokyseliny.

(5) Lipidy st organické zluceniny uhlika, kyslika a vodika, alebo aj fosforu a dusika. Patria medzi ne predovsetkym
tuky a oleje, ktoré st estermi vy$Sich mastnych kyselin a glycerolu (triacylglyceroly), obsahujice cukornu zlozku,
d’alej fosfolipidy, obsahujuce viazanu kyselinu fosfore¢nu a steroly, obsahujuce v lipidoch Zivo¢isneho pdvodu
cholesterol, ako aj niektoré d’alsie sprievodné latky.

(6) Sacharidy st organické zlt¢eniny uhlika, kyslika a vodika, zahriiujuce jednoduché cukry, a to monosacharidy
a disacharidy, ako aj oligosacharidy tvorené viacej ako dvoma monosacharidmi. Patria sem aj vysokomolekulové
polysacharidy, ako su Skrob, glykogén a komplex nestravitelnych polysacharidov, tvoriaci podstatu pozivatinovej
vlakniny.

(7) Mineralne latky s ziviny, vyskytujiice sa v potravinach v réznych chemickych zliceninach a udavané
spravidla ako chemické biogénne prvky. Podla ich mnozstva v potravinach sa clenia na makroelementy
a mikroelementy (stopové prvky).

(8) Vitaminy st ziviny, vyskytujiice sa v potravindch ako zivotne dblezité organické zluCeniny, pdsobiace
katalyticky pri vntitornej premene latok. Clenia sa na rozpustné v tukoch alebo rozpustné vo vode.



§6

(1) Stravitel'nost’ je mnozstvo zivin vyjadrené v percentach, ktoré sa uvol'ni v procese travenia natol’ko, Ze sa moze
vstrebat’ do vniitorného prostredia 'udského organizmu.

(2) Vyuzitelnost’ je mnozstvo zivin vyjadrené v percentach, ktoré sa vstrebe zo stravy do vnutorného prostredia
a vyuzije v organizme.

(3) Vyzivoveé vlastnosti potravin su také vlastnosti potravin, ktorymi su potraviny schopné uspokojovat’ vyzivové
potreby T'udi a ktoré podmieniujii ich zitkovi hodnotu. Vyzivové vlastnosti potravin sa ¢lenia na hlavné
a vedlajsie.

(4) Hlavné vyzivové vlastnosti potravin su také vlastnosti potravin, ktorymi su potraviny schopné uspokojovat’
biologické vyzivové potreby; zahriiuji obsah energie, obsah Zivin a obsah hygienicky a senzoricky uc¢innych
¢initel'ov, pricom

a) obsah energie je mnozstvo energie v potravinach viazané v ich proteinoch, lipidoch, sacharidoch a niektorych
d’alSich latkach, najmi organickych kyselinach a alkoholoch. Energia viazand v potravinach sa vyjadruje
spalovacim teplom v kilojouloch alebo v kilokaldriach,

b) obsah zivin je mnozstvo jednotlivych zivin, vyskytujicich sa v hmotnostnej jednotke potraviny,

¢) obsah hygienicky neziaducich ¢initelov je mnoZstvo latok v hmotnostnej jednotke potraviny, ktoré svojimi
chemickymi a biologickymi G¢inkami su neZiaduce z hl'adiska vyzivy T'udi,

d) obsah senzoricky G¢innych latok je mnozstvo latok, vyvolavajicich chut’, vonu, vzhl'ad a latok podmiefiujucich
farbu a konzistenciu potraviny.

(5) Vedrlajsie vyzivové vlastnosti potravin su také vlastnosti potravin, ktorymi st potraviny schopné uspokojovat’
vedlajsie, t.j. socioekonomické vyzivové potreby. Medzi vedlajsie vlastnosti patri najmé obl'ibenost’, udrznost’,
stupen finalizacie, Uprava a balenie.

§7
Technologia
(1) Surovina je zakladna latka, ktora sa spractiva na polovyrobok alebo vyrobok.
(2) Vyroba je ziskavanie vyrobkov priemyselnym alebo zivnostenskym spdsobom.
(3) Polovyrobok je vyrobok uréeny na d’alSie spracovanie alebo manipulaciu vo vyrobe.

(4) Vyrobok je vysledok spractivania surovin alebo polovyrobkov ur¢itym technologickym postupom a urceny na
priamu spotrebu alebo na spotrebu po d’alSej uprave.

(5) Polotovar je vyrobok uvadzany do obehu v takom stave, aby si jeho kone¢na tGprava vyzadovala ¢o najkratsi
¢as a ¢o najmenSiu pracnost’.

(6) Zlozka (ingredient) je kazda latka, ktora sa pouziva na vyrobu vyrobkov a zostava v nich.
(7) Prisada je latka pouzivana na vyrobu vyrobkov v malom mnoZstve na zlepSenie vlastnosti vyrobku.

(8) Pridavna latka je taka zlozka potraviny, ktora sa spravidla nepouziva samostatne ako potravina ani ako
potravinova prisada a ktora sa zdmerne pridava do potravin bez ohl'adu na jej vyzivova hodnotu z technologickych
dovodov pri vyrobe, spracuvani, priprave, oSetrovani, baleni, preprave alebo skladovani, ¢im sa sama alebo jej
vedlajSie produkty stdvaja, alebo sa mozu stat’ sti€astou potraviny, alebo inak ovplyviiuju jej vlastnosti. Za
pridavnu latku sa nepovazuju latky pridavané do potraviny na pravu vyzivovej hodnoty, ako st mineralne latky,
stopové prvky, vitaminy a iné.



(9) Technologicka pomocna latka je latka, ktora sa priddva do potraviny vo vyrobnom procese z dovodov
technologickych, prepravnych alebo skladovacich imyselne, avs§ak nie preto, aby sa stala sti¢astou potraviny. Ak
technologicka pomocna latka zanecha v potravine zvysky, tieto zvysky nesmi spésobovat’ zdravotné riziko pre
udi alebo mat’ negativny vplyv na potravinu.

(10) Receptura (materidlova norma) je kvalitativny a kvantitativny supis zloziek vyrobkov, a to surovin, prisad,
pridavnych latok a technologickych pomocnych latok na vyrobu vyrobku.

(11) Technologicky proces je opis postupu vyroby vyrobku.

(12) Spravna vyrobna prax je suhrn opatreni na spdsob vyroby z hladiska jej optimalizacie a minimalizacie
zdravotnych rizik.

(13) Technologicka faza je Cast’ technologického procesu, pozostavajuca z ur¢itého poctu jednotlivych tkonov
(jednotlivych operacii).

(14) Technologicka operacia je jednotlivy tikon uskutociovany v technologickom procese.

(15) Mechanické operacie su pohybové ukony vykonavané vplyvom sily, pdsobiacej zvonka na tuhé alebo
polotuhé materialy, pricom

a) triedenie je ¢lenenie zloziek alebo materidlov podl'a pozadovanych vlastnosti,

b) oddelovanie ¢asti je rozdel'ovanie surovin podla ich anatomickych Casti, napr. delenie mésa, vykostovanie,
vytlkanie vajec, odstrukovanie, odstopkovanie, odjadrincovanie, lipanie a pod.,

¢) rezanie a krajanie je rozdel'ovanie surovin alebo vyrobkov pomocou nozov na mensie kusy,

d) drvenie je rozdel'ovanie surovin alebo vyrobkov pomocou drvi¢ov na mensie Casti, ako su drvina, §rot a pod.,
e) mletie je rozdel'ovanie surovin alebo vyrobkov na jemné Castice pomocou mlecich strojov,

f) preosievanie je mechanické triedenie zmesi podl'a velkosti sit,

g) pasirovanie je rozdel'ovanie polotuhych latok pomocou pasirovacich strojov na pretlak a tuhé zvysky,

h) lisovanie je operacia, pri ktorej sa pdsobenim tlaku zmensuje objem spraciivaného materialu alebo sa oddel’uje
jeho kvapalny podiel od tuhého,

ch) homogenizacia je mechanicka operacia, ktorou sa premiesenim dosiahne jednotna rovnoroda zmes latok,
i) zmieSavanie je kombinovanie viacerych zloziek na vyrobu vyrobku.

(16) Hydromechanické operacie su tikony vykonavané posobenim vonkajsej sily na tekuté latky alebo pomocou
tekutin na pevné latky, pricom

a) pranie je odstranovanie neziaducich latok z potravinarskych surovin vodou,
b) sedimentacia je rozdel'ovanie réznorodych kvapalnych zmesi na ich rézne podiely usadzovanim,

¢) odstredovanie je oddelovanie réznych podielov z kvapalnych zmesi pdsobenim odstredivej sily
(centrifugaciou),

d) filtracia je zachytavanie pevnych a polopevnych podielov z kvapalnych zmesi pomocou filtrov,
e) ¢irenie je oddel'ovanie neziaducich latok z kvapalin pouzitim technologickych latok.

(17) Termické operacie su ukony vykondvané posobenim tepla na pevné a kvapalné latky, pricom



a) prazenie je tepelné pdsobenie na suché alebo polosuché latky vysSou teplotou za ucelom dosiahnutia
pozadovanych vlastnosti, ako su napr. chut’, vona, farba,

b) karamelizacia je tepelny rozklad sacharidov, pri ktorom sa tvoria farebné latky,

c) tepelné hnednutie je vyfarbovanie surovin a vyrobkov na hnedo poésobenim termickych alebo hydrotermickych
reakecii,

d) pecenie je uprava potravin pésobenim suchého tepla; osobity spdsob pecenie je grilovanie,
e) dusenie je Gprava potravin posobenim vlhkého tepla s malym mnozstvom vody v uzatvorenej nadobe,
f) varenie je Uprava potravin vo vriacej kvapaline alebo pare,

g) rozvaranie je Uprava potravin vo vriace] vlastnej alebo pridavanej kvapaline natol’ko, aby sa jednotlivé kusy
rozdelili na menSie Casti,

h) sparovanie je kratkodoba tiprava potravin vriacou vodou alebo parou,

ch) blanzirovanie je kratkodobé predvaranie zeleniny alebo ovocia vo vode, pare a cukornom alebo sol'nom
roztoku pred ich d’al$im spractvanim, najmi konzervaciou,

i) vyprazanie je Gprava potravin v horicom tuku,
J) zavaranie je konzervovanie potravin termosterilizaciou v nepriepustnych obaloch,

k) pasterizacia je kratkodoby ohrev kvapalnych potravin na teplotu niz$iu ako bod varu vody, pri ktorom sa
usmrcuju vietky vegetativne formy patogénnych mikroorganizmov,

1) termosterilizécia je tepelnd inaktivacia mikroorganizmov a enzymov v potravinach jednorazovou operaciou,
m) tyndalizicia je viacnasobne opakovany ohrev potravin, umoziujuci ich sterilizaciu pri nizsej teplote,

n) uperizacia je sterilizacia kvapalnych potravin ultrakratkym ohrevom (3 az 6 sekund) pri vysokej teplote (138 az
150 °C),

0) schladzovanie je znizovanie teploty potravin na teplotu medzi ich kryoskopickym bodom a +5 °C,

p) zmrazovanie je konzervovanie potravin v prostredi nizkych teplot, ktoré zabranuji rastu mikroorganizmov
a vyrazne obmedzuju ¢innost’ enzymov,

r) rozmrazovanie je zvySovanie teploty mrazenej potraviny na teplotu vhodnu na jej spracovanie.

(18) Diftizne operacie st tkony zalozené na zmieSavani plynov, kvapalin alebo roztokov, vyvolavané tepelnym
pohybom molekul, pricom
a) rozpustanie je operacia, ktorou prechadza tuha latka do vhodného rozpustadla a vznika roztok,

b) vylihovanie (maceracia) je oddelovanie rozpustnej latky z pevnej substancie Cerstvych alebo suSenych
rastlinnych surovin réznymi kvapalnymi rozpustadlami pri normalnej teplote; osobity spdsob vylihovania je
perkolacia,

¢) extrakcia je operacia, ktorou sa oddel'uje jedna alebo niekol’ko zloziek tuhej alebo kvapalnej zmesi pomocou
vhodného rozpustadla,

d) difuzia je operacia, ktorou prechadzaju molekuly z koncentrovanejsieho prostredia do zriedenejSieho prostredia
priamo alebo cez oddel'ujiicu vrstvu alebo blanu,

e) reverznd osmoza je operacia koncentrovania roztokov cez polopriepustni blanu pdsobenim tlaku na
koncentrovanejsi roztok,



f) zahust'ovanie je zvySovanie podielu susiny polovyrobku alebo vyrobku odparovanim vody,
g) krystalizacia je vyluCovanie tuhej latky vo forme krystalov z presyteného roztoku,

h) presladzovanie (kandizovanie) je presycovanie potravin cukrom do takej koncentracie, ktora zabranuje
neziaducej ¢innosti mikroorganizmov,

ch) nakladanie je vkladanie potravin do kyslych roztokov, sladkokyslych roztokov (marinovanie) alebo sol'nych
roztokov, alebo ich zasypanie jedl'ou sol'ou, alebo zmesou soli (nasol'ovanie) za ti¢elom ich polokonzervovania,

i) susenie je znizovanie podielu vody v potravinach pdsobenim tepla,

j) kryodesikacia (lyofilizacia) je suSenie zmrazenych potravin vo vakuu,

k) exhaustacia (odvzdusiovanie) je odstrafiovanie vzduchu pri vyrobe konzervovanych potravin,

1) vakuovanie je vytvaranie prostredia so znizenym tlakom vzduchu v obaloch potravin,

m) udenie je uprava potravin dymom vyvijanym spalovanim vhodnych druhov dreva,

n) sytenie oxidom uhli¢itym je vhananie oxidu uhli¢itého do vody alebo do vodnych roztokov pod tlakom,

0) destilacia je rozdel'ovanie zmesi kvapalin odparovanim a nadvézujucou kondenzaciou par na destilat,

p) rektifikacia je viacnasobna destilacia a nadvazujica kondenzacia umoziujuca rozdel'ovanie zmesi kvapalin,
r) kondenzacia je zahust'ovanie potraviny alebo skvapaliiovanie jej plynnych zloziek.

(19) Iné fyzikalne operacie su najmé ozarovanie, pouzitie ultrazvuku a mikrovlnovy ohrev, priCom

a) ozarovanie potravin je zvySovanie trvanlivosti potravin u¢inkom ionizujuceho ziareni, najmé gama-ziarenim,
b) pouzitie ultrazvuku je zvySovanie trvanlivosti potravin u¢inkom ultrazvuku o vibracii 800 az 1 000 kHz,

¢) mikrovInny ohrev potravin je pdsobenie elektromagnetickych vin o dizke 12,5 cm na potraviny, pri ktorom sa
dosiahne ich ohriatie alebo tepelna tGprava.

(20) Chemické operacie su operacie, ktoré sa uskuto¢iiuji pridavanim chemickych latok do potravin pricom

a) hydrolyza je Stiepenie zlozitych chemickych latok kyselinami alebo enzymami, pri ktorom vznikaji latky
prijimajtce vodu,

b) hydrogenécia je chemicka operacia, v ktorej dochadza k viazaniu vodika na prvky; pouziva sa najmi pri
stuzovani tukov,

¢) koagulacia je operacia, v ktorej dochadza k vyzrazaniu pdvodne rozpustnej zIu¢eniny na koagulat,
d) odfarbovanie potravin je znizovanie alebo odstranovanie ich neziadiceho zafarbenia,
e) farbenie a prifarbovanie potravin je Gprava farebného tonu potravin pridavanim povolenych farbiv.

(21) Biochemické a biologické operacie st operacie, ktorymi dochadza k zmenam vlastnosti a zloZenia potravin
ucinkom ich enzymov alebo pdsobenim mikroorganizmov, pricom

a) autolyza je rozklad potravin vyvolavany vlastnymi enzymami,
b) proteolyza je rozklad bielkovin proteolytickymi enzymami (protedzami) na aminokyseliny,

c) lipolyza je rozklad tukov lipolytickymi enzymami (lipazami) na glycerol a mastné kyseliny,



d) sacharolyza je rozklad oligosacharidov a polysacharidov sacharazami na jednoduchsie cukry,

e) fermentacia (kvasenie) je biologicka operacia, ktorou pdésobenim mikroorganizmov a ich enzymov prebichaju
biochemické zmeny organického substratu,

f) alkoholové kvasenie je fermentacia, ktorou vznikaji zo skvasiteI'nych sacharidov alkoholy a oxid uhli¢ity,
g) octové kvasenie je fermentacia, ktorou vznika z etanolu kyselina octova,

h) citronové kvasenie je fermentacia, ktorou vznika zo skvasite'nych cukrov kyselina citronova,

ch) mliecne kvasenie je fermentacia, ktorou vznika zo skvasite'nych cukrov kyselina mlie¢na,

1) kysnutie je technologicky cielena fermentacia, ktorou vznika zo skvasitelnych cukrov zmes organickych kyselin
a d’alsich splodin.

(22) Konzervaéné operécie su operacie, ktorymi sa zabezpecuje predlzovanie trvanlivosti potravin, pricom
a) abioticka konzervacia je konzervovanie potravin vylu€ovanim mikroorganizmov z prostredia potravin, a to
obmedzovanim kontaminécie, znizovanim poctu mikroorganizmov alebo ich tplnym vylicenim z potravin alebo

priamou inaktivaciou mikroorganizmov termosterilizaciou, chemosterilizaciou a pod.,

b) anabioticka konzervacia je konzervovanie potravin nepriamou inaktivaciou mikroorganizmov xeroanabioézou,
psychroanabidzou, kryoanabidzou, chemoanabidézou alebo cenoanabidzou,

¢) polokonzervacia je konzervacia s obmedzenym Géinkom.
(23) Konzerva je potravinarsky vyrobok upraveny tak, Zze dlhodobo nepodlicha samovol'nym zmenam.

(24) Polokonzerva je potravinarsky vyrobok upraveny tak, ze do¢asne nepodlicha samovolnym zmenam.

§8

Hygiena vyroby, manipulacie a obehu

(1) Hygiena vyroby, manipulacie a obehu je stthrn opatreni na vytvaranie a udrziavanie ustanovenych podmienok
na ochranu a podporu zdravia.

(2) Sanitacia je ¢innost’, ktorou sa vytvaraju a zabezpecuji bezchybné hygienické podmienky prostredia.
(3) Kontaminacia je neziadlice znecistenie surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov.
(4) Dekontamindcia je odstranenie neziaduceho znecistenia surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov.

(5) Cistenie je odstraiiovanie necistot a inych neziaducich latok zo surovin, prostredia, zariadeni a vyrobkov,
pricom

a) suché Cistenie je Cistenie vykondvané mechanicky alebo aeromechanicky,

b) mokré Cistenie je Cistenie vykonavané hydromechanicky.

(6) Dezinfekcia je nicenie choroboplodnych mikroorganizmov.

(7) Dezinsekcia je nicenie ¢lankonozcov (hmyz, roztoce) prenasajicich choroboplodné zarodky; vykonava sa
mechanicky, termicky a najmé chemicky.

(8) Deratizacia je niCenie epidemiologicky zavaznych hlodavcov, ako st potkany a mysi, ako aj iné zivocichy,

prenasajice choroboplodné zarodky.

(9) Sterilizacia je zniCenie alebo odstranenie vSetkych druhov mikroorganizmov na predmetoch a materidloch za
pouzitia vysokych teplot horucim vzduchom, vodnou parou pod tlakom alebo filtraciou vzduchu, alebo kvapalin.



(10) Hygienicky rezim je stthrn hygienickych opatreni vykonavanych v procesoch vyroby, manipulacie a obehu
vyrobkov.

(11) Hygienicky bezchybné potraviny su potraviny a zlozky potravin, ktoré sa ziskavaju a vyrabaju, s ktorymi sa
manipuluje a ktoré sa uvadzaju do obehu podl'a ustanovenych poziadaviek na vyrobu, manipulaciu a obeh potravin;
z hl'adiska ich biologickych, chemickych a fyzikalnych vlastnosti, ako aj ich kvality, zlozenia a vyzivovej hodnoty
st vhodné na vyzivu l'udi.

(12) Zdravotne neskodné potraviny st potraviny, ktoré mozno v odporu¢anych mnozstvach prijimat’ denne po cely
zivot bez nepriaznivého vplyvu na zdravie l'udi.

(13) Zdraviu skodlivé potraviny su potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti, chemické zloZenie, obsah jedovatych
a skodlivych latok, stav mikrobialnej kontaminacie, skazenost’ alebo neznamy povod predstavuju moznost’ rizika
pre zdravie l'udi.

(14) Cudzorodé latky v potravinach su pridavné latky, technologické pomocné latky a kontaminanty, ktoré nie st
pre urcity druh potraviny charakteristické a nie su jej prirodzenou zlozkou.

(15) Kontaminanty su latky, ktoré sa nepridali do potravin ako pridavné alebo pomocné latky, ale ktoré st pritomné
v potravindch ako dosledok ich vyroby vratane vyroby surovin rastlinného a zivocisneho pdévodu pocas
spracuvania, pripravy, oSetrovania, balenia, prepravy alebo skladovania, ako aj z prostredia, ¢im sa samy ale ich
vedlajsie produkty stali sucast’ou potraviny; za kontaminanty sa povazuju aj zdraviu Skodlivé latky, ktoré vznikli
¢innost'ou mikrébov vratane biotechnoldgie; za kontaminanty sa nepovazuju cudzie latky, ktoré nie su prirodzenou
sucast'ou potravin a mozno ich pri laboratérnom skusani oddelit’ a urcit’, zivi alebo mftvi zivocisni $kodcovia
a mikroby a parazity.

(16) Toxické latky v potravinach s zdraviu Skodlivé chemické zlu¢eniny ako ich prirodzené Skodliviny a jedy,
ako produkty sekundarneho metabolizmu mikroorganizmov, najma ako toxiny a cudzorodé latky.

(17) Toxiny su jedovaté latky produkované toxinogénnymi mikroorganizmami.

(18) Mykotoxiny su latky, ktoré vznikaju ako produkty latkovej premeny toxinogénnych kmenov
mikroskopickych hub (plesni), a ktoré maja toxické ucinky na I'udi.

(19) Jedy su latky, ktoré pdsobia na organizmus l'udi $kodlivo spravidla uz v malych mnozstvach; podl'a povahy
mozu byt anorganického alebo organického povodu.

(20) Alimentarne ochorenie l'udi je ochorenie infekénej alebo toxickej povahy spdsobené pozivanim zdraviu
Skodlivych potravin alebo vody.

(21) Skazené potraviny st potraviny, ktorych zmyslové vlastnosti a vnutorné zlozenie sa poskodili alebo zhorsili
vplyvom fyzikalnych, chemickych, biochemickych a biologickych faktorov vzajomnym pdsobenim zloziek
potravin, alebo ktoré v désledku toho vzbudzuju odpor.

(22) Kazenie potravin je neziadica zmena potravin, vyvolana autolyzou, oxidaciou, posobenim vlhkosti, tepla
a svetla, ako aj mikroorganizmami, najmé baktériami, kvasinkami a plesiiami, pricom

a) hnitie je neziaduci rozklad organickych latok obsahujucich dusik, vyvolavany najma mikroorganizmami, ako je
najma rozklad bielkovin,

b) Zltnutie je neziaduci rozklad tukov lipolytickymi enzymami mikroorganizmov, oxidaciou a inymi zmenami,
¢) neziadice kysnutie je rozklad sacharidov, pri ktorom vznikaju neziadtice latky, najmé organické kyseliny,

d) neziadtice plesnivenie je porastanie a prerastanie potravin, ako aj prostredia, lokalizovanymi alebo suvislymi
koléniami réznych plesni a mdze spésobovat’ aj potuchnutie potravin.

§9

Hodnota a kvalita vyrobkov



(1) Hodnota potraviny je hodnota, ktorou sa vyjadruje stupel pouzitelnosti potraviny na uspokojovanie
vyzivovych potrieb ludi.

(2) Kvalita je celkovy suhrn zavédzne urCenych vlastnosti a znakov vyrobku, ktoré mu davaji schopnost
uspokojovat’ konkrétne potreby spotrebitela.

(3) Energeticka hodnota (vyuZzitena energia) je mnozstvo energie uvolnenej z potraviny pri latkovej premene
V 'udskom organizme.

(4) Nutri¢na hodnota potraviny je hodnota potraviny s ohl'adom na jej obsah zivin, ich vyuzitel'nost’ a latkové
vyZivové potreby organizmu.

(5) Hygienicka hodnota vyrobku je miera hygienickej bezchybnosti, zdravotnej neSkodnosti a prospesnosti
vyrobku.

(6) Zmyslova (senzoricka) hodnota vyrobku je suhrn vlastnosti a znakov, ktorymi je vyrobok schopny uspokojovat’
zmyslové vyzivové potreby alebo poziadavky l'udi; hodnoti sa znakmi, ako s vzhlad, vona, chut’, konzistencia
alebo ich chutnost’, pricom

a) vzhlad vyrobku je subor vSetkych zrakovo vnimatelnych zmyslovych vnemov vyrobku, ku ktorym patri tvar,
povrch, lesk, farba, ¢irost’, zakal, opalescencia a pod.,

b) vona vyrobku je subor ¢uchovo vnimatelnych zmyslovych vnemov, spdsobovanych drazdenim receptorov
¢uchového organu, chut’ vyrobku je stibor vsetkych chutovo vnimatel'nych zmyslovych vnemov, spdsobovanych
drazdenim chutovych receptov ustnej dutiny,

¢) konzistencia (textira) vyrobku je stibor vlastnosti vyrobku, vnimatel'nych zrakom, hmatom, dotykom pri Zuvani,
alebo aj sluchom, ako je tvrdost, pruznost, plastickost, chrumkavost, S$tavnatost, jemnost, vlaknitost,
natieratel'nost” alebo lepivost,, tekutost’ alebo stupen viskozity vyrobku,

d) chutnost’ vyrobku je komplexny zmyslovy vnem vyvolany vyrobkov v ustach pri jeho poZzivani.

(7) Vyzivova hodnota potraviny (energeticka a biologicka hodnota) je veli¢ina charakterizujica podiel potraviny
na uspokojovani vyzivovych potrieb l'udského organizmu.

(8) Biologicka hodnota potraviny je obsah zivin, vyzivovych faktorov a ich vzajomny pomer v potravine, ktoré
zabezpe€uju uchovanie a rozvijanie vsetkych fyziologickych funkcii v 'udskom organizme.

(9) Biologicka hodnota bielkovin je podiel bielkovin v potravine, ktory 'udsky organizmus vyuzije na tvorbu
vlastnych bielkovin.

(10) Socioekonomicka hodnota potraviny je mierou uspokojovania socioekonomickych vyzivovych potrieb l'udi.

(11) Uzitkova hodnota potraviny je subor vietkych jej Gizitkovych vlastnosti, ktorymi je schopna uspokojovat’ cely
komplex vyzivovych potrieb I'udi; mierou uzitkovej hodnoty potraviny je jej kvalita.

(12) Biopotraviny st potraviny vyrobené len zo surovin pochadzajtcich z ekologickej polnohospodarskej vyroby,
ktorou sa na tcely tohto potravinového kddexu rozumie taka vyroba rastlin, v ktorej sa pouzivaju osobitné osevné
postupy, zelené hnojenie, hnojenie organickymi hnojivami, mechanické a biologické metédy na ochranu rastlin,
ako aj chov zvierat, pre ktoré sa pouzivaju vyluéne krmiva pochadzajice z ekologickej rastlinnej vyroby a ktorym
sa sti¢asne venuje osobitna veterinarna starostlivost’.

(13) FalSované potraviny su potraviny, ktorych vzhl'ad, chut, zloZenie alebo iné znaky sa zmenila tak, Ze sa zniZzila
ich hodnota, a ktoré sa spotrebitel'ovi pontkaji ako plnohodnotné pod zvycajnym nazvom alebo inym klamlivym
sposobom.

(14) Obmedzenie pozivatel'né potraviny su potraviny, ktoré nezodpovedaju urcenému pouzitiu, ale neohrozuju
zdravie 'udi a mozno ich pri dodrzani ur¢enych podmienok pouzit’ na vyzivu l'udi.



DRUHA CAST
VSEOBECNE POZIADAVKY

PRVA HLAVA

VSEOBECNE HYGIENICKE POZIADAVKY NA VYROBU POTRAVIN, NA MANIPULACIU S NIMI
A NA ICH UVADZANIE DO OBEHU A NIEKTORE OSOBITNE HYGIENICKE POZIADAVKY

Jedenasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja zmrzliny

§ 83

(1) Vyrobu a predaj nebalenej zmrzliny pripravenej studenou alebo teplou cestou mozno uskutocniovat’ len
v trvalych stankoch alebo v inych potravinarskych prevadzkarinach, ktoré st na tento ucel osobitne vybavené.
Priemyselne vyrobenu spotrebitel'sky balenii zmrzlinu mozno predavat’ aj z mraziacich pultov, ktoré su napojené
na zariadenie spolo¢ného stravovania alebo predajiu potravin apod.

(2) Na priemyselni vyrobu zmrzlinu alebo na vyrobu zmrzliny hlboko zmrazenej spotrebitel'sky balenej
V §pecializovanych malych vyrobnych zariadeniach sa vztahuju ustanovenia prislusnej hlavy potravinového
kédexu.

§ 84

Na vyrobu a predaj nebalenej zmrzliny pripravenej studenou cestou alebo teplou cestou okrem dodrziavania
vSeobecnych poziadaviek uvedenych v tejto hlave potravinového kodexu musi byt

a) vy€leneny osobitny priestor s privodom te¢ticej teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a s privodom studene;j
pitnej vody,

b) zabezpecené napojenie na kanalizaciu,

¢) chladiace zariadenie na kratkodobé uskladnenie pripravovanej zmrzlinovej zmesi,

d) zariadenie na Cistenie a dezinfekciu vyrobnikov zmrzliny a ostatného naradia,

¢) umyvadlo na umyvanie ruk,

f) vhodné kryté miesto na oddelené umiestnenie vyrobnikov zmrzliny.

§ 85

(1) Na vyrobu zmrzlinovej zmesi mozno pouzivat’ len kvalitné a zdravotne neskodné suroviny podla ustanoveni
prislusnej hlavy potravinového kodexu.

(2) Na vyrobu zmrzliny studenou cestou mozno pouzivat’ len priemyselne vyrabané zmrzlinové zmesi uréené na
tento i¢el a zmieSané s pitnou vodou. Dalsie zlozky priddvané do zmrzlinovej zmesi musia byt vopred tepelne
opracované pri teplote 90 °C pocas najmenej 10 minut alebo pri teplote 70 °C pocas najmenej 15 minut. Po
vychladnuti na teplotu 10 °C dosiahnuti do 90 mintit musia byt tieto zlozky pridané do tekutej zmrzlinovej zmesi.

(3) Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny studenou cestou sa zmrazuje bezprostredne po zmiesani zloziek zmrzliny
na teplotu -8 az -12 °C, najneskorsie v§ak do 60 minut. Pred zmrazenim sa zmes uchovava pri teplote do +4 °C.
Nesmie sa prevazat’, hlboko zmrazovat’ a balit’ do spotrebitel’skych obalov.

(4) Pri vyrobe zmrzliny teplou cestou sa musia vSetky suroviny a prisady s vynimkou ovocnej zlozky
a aromatickych latok bezprostredne po zmieSani, najviac vSak do 60 minut tepelne opracovat’. Teplota nesmie
pocas 10 minut klesnut’ pod 90 °C alebo pocas 15 minut pod 70 °C.

(5) Zmrzlinova zmes na vyrobu zmrzliny teplou cestou musi byt najneskér do 90 minit po ukonceni tepelného
opracovania schladena na teplotu +4 °C. Pri tejto teplote sa moze zmes skladovat’ najviac 48 hodin a potom sa
musi ihned’ zmrazit' na teplotu -8 az -12 °C.



§ 86

Zmrzlinu vyroben studenou cestou i teplou cestou mozno predavat’ najdlhsie 24 hodin po jej zmrazeni.

§ 87
Pri vyrobe zmrzliny studenou cestou i teplou cestou sa nesmu
a) pridavat’ do zmrzlinovej zmesi akékol'vek tepelne neopracované zlozky okrem erstvého ovocia a povolenych
aromatickych latok a farbiv,
b) pouzivat’ iné vajcia ako slepacie.

§ 88

(1) Zmrzlina vyrobena teplou cestou moze byt plnena aj do zasobnikov. Zasobniky so zmrzlinou musia byt’ pocas
predaja skladované pri teplote pod -8 °C.

(2) Predaj hlboko zmrazenej zmrzliny musi byt ukon¢eny do 48 hodin po otvoreni zasobnika.
(3) Samovol'né rozmrazovanie a pomiesanie r6znych druhov zmrzliny a ich spolo¢né zmrazovanie je zakazané.

(4) Prepravovat’ mozno len zmrzlinu vyrabanu teplou cestou v zmrazenom stave pri teplote pod -8 °C.

§89
(1) Vyrobné zariadenie na zmrzlinu, nadoby a nacinie sa musia udrziavat’ siistavne v Cistote.

(2) Nadoby na varenie a pasterizaciu zmrzlinovej zmesi sa musia ihned’ po vyprazdneni mechanicky ocistit’, umyt’
teplou vodou zahriatou najmenej na 60 °C s prisadou povolenych detergenénych pripravkov a oplachnut’ pradom
teplej vody zahriatej najmenej na 60 °C.

(3) Vyrobnik zmrzliny sa musi pred ¢istenim odmrazit. Vzdy po skonéeni prevadzky sa musi rozobrat,
mechanicky od¢isti, oplachnut’ teplou vodou zahriatou najmenej na 45 °C s prisadou detergenéného pripravku
a potom oplachnut’ studenou pitnou vodou, vydezinfikovat’ povolenym pripravkom a opdt’ oplachnut’ studenou
pitnou vodou. O¢istené Casti vyrobnikov sa nechaji osusit’ na bezpra§nom mieste bez utierania.

(4) Umiestnenie vyrobnikov zmrzliny na volnych priestranstvach, na chodnikov, pred predajiami apod. je
zakazané.

§90
(1) Porcovacie naradie na zmrzlinu sa pocas predaja nesmie uchovavat’ alebo omacat’ v nadobke so stojatou vodou.

(2) Papierové, plastové, oblatkové a iné nadobky uréené na porciovanie zmrzliny musia byt uloZené tak, aby boli
chranené pred znecistenim. Ich opakované pouzivanie je zakazané.

(3) Predaj nebalenej zmrzliny z podnosov, pojazdnych vozikov, koSov, aut, nechranenych pultov apod. je
zakazany.

§91

Zamestnavatel je povinny, okrem vSeobecnych povinnosti ustanovenych v tejto hlave potravinového kodexu,

a) oboznamit’ zamestnancov s technologickymi a hygienickymi zadsadami pri vyrobe zmrzliny,

b) zabezpecit’ z kazdého druhu zmrzliny odobratie vzorky o hmotnosti najmenej 50 g do sterilnej nadobky, na
ktorej musi byt oznaceny druh zmrzliny, ditum a hodina vyroby zmrzliny. Vzorky sa musia skladovat’ pri teplote
-12 az -18 °C pocas 48 hodin; o vzorkach je potrebné viest’ pisomnt evidenciu,



¢) zabezpecdit’ viditelné umiestnenie vyvesiek alebo inych pozadovanych upozorneni.

§ 92

Pracovnici st povinni okrem vSeobecnych povinnosti, uvedenych v § 34 a § 35 pri vyrobe a manipulécii so
zmrzlinou dodrziavat’ technologické postupy, prevadzkovi a osobnu hygienu.

§93

Na obnovenie ¢innosti po preruseni vyroby a predaja zmrzliny, najmé pred zacatim sezony, je potrebné vyziadat’
si sthlas organu na ochranu zdravia.

Dvanasty oddiel
Hygiena vyroby a predaja lahédkarskych vyrobkov

§ 94
Vseobecné ustanovenia

(1) Lahddkarske vyrobky st potravinarske vyrobky rozneho zlozenia, uréené na rychlu spotreby a pozostavajuce
7o surovin rastlinného aj zivo¢i§neho pdvodu. Su to najméa mésové Speciality, rybacie vyrobky, vyrobky studenej
kuchyne, majonézové Salaty, zeleninové $alaty, obloZené pekarske vyrobky a cukrarenské vyrobky.

(2) Lahodkarske vyrobky sa musia vyrabat’ podla technologickych postupov schvalenych organov na ochranu
zdravia.

Osobitné poziadavky na priestorové vybavenie a ¢lenenie prevadzkarni
§ 95

(1) Prevadzkarne na vyrobu, manipulaciu a uvadzanie lahddkarskych vyrobkov do obehu mézu byt ako
a) samostatné vyrobné objekty,

b) osobitné vyrobné priestory v objektoch potravinarskej vyroby,

¢) osobitné vyrobné priestory v predajniach potravin.

(2) Na preberanie surovin a polovyrobkov sa musi zriadit’ osobitny priestor s privodom tecucej teplej vody zahriatej
najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody, ktory priamo nadvizuje na sklad obalov.

(3) Na skladovanie surovin a polovyrobkov sa musia zriadit’ skladovacie priestory ako stucast’ vyrobného priestoru.
Na ich ¢lenenie a podmienky skladovanie sa vzt'ahujii vSeobecné hygienické poziadavky uvedené v tejto hlave
potravinového kodexu.
(4) Vajcia sa musia skladovat’ v chladnych skladoch alebo v chladnickach.

§ 96
(1) Na manipulaciu a o€istu surovin sa musi vyhradit’ osobitny priestor s privodom tecucej vody zahriatej najmene;j
na 50 °C a studenej pitnej vody so zariadenim na umyvanie surovin s pracovnymi plochami, umiestneny mimo

vyrobného priestoru tak, aby bola oddelena ¢ista vyroba od neciste;.

(2) Na tepelné opracovanie surovin a na ich nasledné Cistenie sa musi zriadit' stavebne oddeleny priestor
S potrebnym vybavenim.



§ 97
Priestory na vyrobu lahddkarskych vyrobkov zivocisneho povodu a na manipulaciu s nimi sa musia stavebne
oddelit’ tak, aby bola tato vyroba a manipulacia s tymito lahddkarskymi vyrobkami oddelend od ostatnej
lahddkarskej vyroby.

§ 98
Na expediciu lahodkarskych vyrobkov sa musi zriadit’ samostatna expedi¢nd miestnost’, dostatocne priestranna,
so samostatnym vchodom, vybavend chladiacimi zariadeniami, pracovnymi stolmi, naradim, privodom tecuce;j
teplej vody zahriatej najmenej na 50 °C a studenej pitnej vody a umyvadlom na osobn®l hygienu. Tato miestnost’
musi nadvézovat’ na vyrobiu a sklad lah6dkarskych vyrobkov.

§99
Na ¢istenie nastrojov a strojnotechnologického zariadenia sa musi zriadit’ osobitny priestor; obdobne je potrebné
zriadit’ osobitny priestor aj na Cistenie prepravnych nadob.

Vyroba lahédkarskych vyrobkov
§ 100

(1) Suroviny, polovyrobky a ostatné zlozky na vyrobu lahodkarskych vyrobkov musia byt zdravotne neskodné
a zodpovedat’ ustanoveniam prislusnych hlav potravinového kodexu.

(2) Vyroba lahddkarskych vyrobkov musi byt plynula a vzajomne na seba nadvézujuca tak, aby nedochadzalo
k znec¢istovaniu vyrobkov.
§ 101

(1) Vsetky uvarené suroviny na pripravu lahddkarskych vyrobkov sa musia do 4 hodin po ich uvareni vychladit
na +10 °C a spracovat’ najneskor do 24 hodin.

(2) Spractvanie surovin na vyrobu lahddkarskych vyrobkov po ich tepelnom opracovani sa musi vykonavat
pracovnym naradim tak, aby bola vylucena ich druhotna mikrobialna kontaminacia.

(3) Spractivanie surovin za studena musi byt oddelené od tepelného spractivania surovin a od kone¢nej upravy
vyrobkov.

(4) Na vyrobu lahodkarskych vyrobkov sa moézu pouzivat’ len tepelne opracované slepacie vajcia a vaje¢né hmoty;
kacacie alebo iné vajcia sa nesmi1 pouzivat’ vobec.

§ 102
(1) Teplota vsetkych surovin na mieSanie $alatov vratane majonézy nesmie byt vyssia ako 5 °C.

(2) Salaty skladované a podavané za studena musia mat’ pH < 4,5. Ak v niektorych druhoch alatoch $alatov pH >
4,5, musia sa takéto Salaty predaj v den, v ktorom boli vyrobené.

(3) Salaty s majonézou sa musia bezprostredne po dohotoveni vychladit’ na teplotu najviac +5 °C, ostatné Salaty
na teplotu najviac +10 °C; vSetky Salaty sa musia uchovavat’ v chladiacom zariadeni, z ktorého sa vydavaju alebo
expeduju.

(4) Majonézovy Salat sa musi pred expediciou nechat’ uleZat’, aby sa dosiahlo vyrovnanie pH medzi majonézou
a Casticami misa a zeleniny.



(5) Na vyrobu majonéz, misovych a zeleninovych salatov s majonézou a obdobnych vyrobkov mozno pouzivat’
len pasterizovanu vajecnti hmotu.

(6) Ostatné potraviny porciované a zabalené v obchodnej sieti sa povazuju za lahddkarske vyrobky; mozno ich
predavat’, ak ide o rychlo sa kaziace potraviny len do 24 hodin od ich porciovania a zabalenia, a ak ide o trvanlivé
potraviny len do 48 hodin od ich porciovania a zabalenia.

§ 103
(1) Do cukrarenskych vyrobkov, ako s pudingy, krémy, tvarohové torty a obdobné vyrobky, sa mézu slepacie
vajcia a vaje¢né hmoty pridavat’, len ak boli bezprostredne pred pridanim 15 minut tepelne opracované pri teplote

+72 °C.

(2) Tukové, maslové a pudingové a Zitkové krémy a ostatné naplne sa mozu skladovat po ich vyrobeni najdlhsie
24 hodin pri teplote najviac +5 °C; zmieSavat’ ich s novovyrobenymi napliami je zakazané.

(3) Naplne zo $l'ahacky a Sl'ahackové krémy sa nesmu skladovat’ a musia sa spracovat’ ihned’ po ich vyrobeni.

§ 104

Lahodkarske vyrobky sa nesmu prepracovavat’.

§ 105
Odber vzoriek
Z vyrobenych lahodkarskych vyrobkov, okrem trvanlivych cukrarenskych vyrobkov, sa musi v prevadzkarni
odobrat’ vzorka o hmotnosti najmenej 125 g z kazdého druhu tychto vyrobkov do sterilnej nadoby oznacenej
druhom vzorky a datumom vyroby; vzorka sa musi uchovavat’ pocas 48 hodin pri teplote najviac + 5 °C.
§ 106

Predaj lahédkarskych vyrobkov

(1) Lahddkarske vyrobky sa musia skladovat’ v chladiacich zariadeniach a predavat’ z chladiacich pultov alebo
vitrin, v ktorych teplota musi byt’ po¢as uchovavania a predaja najviac + 10 °C.

(2) Na manipuléciu s lahodkarskymi vyrobkami sa musia pouzivat’ vhodné manipulacné pomdcky, ako su klieste,
lopatky a vidlicky.
§ 107
Lahodkarske vyrobky sa musia spotrebovat’ ak ide o
a) Salaty obsahujiice majonézu a zemiaky a vyrobky s takymito $alatmi do 24 hodin od ukonéenia ich vyroby,
b) ostatné Salaty, v ktorych sa nepouziva majonéza a zemiaky do 48 hodin od ukonéenia ich vyroby,

¢) priemyselne vyrobené spotrebitel'sky balené Salaty a ostatné lahddkarske vyrobky v lehotdch ich najneskorsej
spotreby.

Trinasty oddiel
Hygiena vyroby, skladovania a prepravy mrazenych a chladenych pokrmov

§ 108

Vseobecné ustanovenie



Hygienické poziadavky na vyrobu, skladovanie a prepravu mrazenych a chladenych pokrmov sa tykaji pokrmov
vyrabanych v centralnych a priemyselnych prevadzkarnach, v prevadzkarnach $pecializovanych na vyrobu tychto
pokrmov na spolo¢né stravovanie alebo v zariadeniach spolo¢ného stravovania. Pri tejto vyrobe sa pouzivaju
osobitne upravené technolégie a oSetrovanie pokrmov nizkymi teplotami, aby sa prediZila ich trvanlivost’ a aby sa
zachovala ich zdravotna neSkodnost, vyzivova hodnota a kvalita.

§109

(1) Mrazené pokrmy su pokrmy, ktoré su vyrobené podl'a poziadaviek uvedenych v tomto oddieli a ktoré sa ihned’
po vyrobeni a uzatvoreni do ich obalu musia zmrazit’ na teplotu -18 °C v jadre pokrmu.

(2) Chladené pokrmy st pokrmy, ktoré su vyrobené podla poziadaviek uvedenych v tomto oddieli a ktoré sa ihned’
po vyrobeni a uzatvoreni ich obalu musia schladit’ na teplotu +10 °C v jadre pokrmu a dochladit’ na teplotu +2 °C.

§110

(1) Na vyrobu mrazenych a chladenych pokrmov sa musia zabezpecit’ tieto pracoviska a priestory:

a) stavebne oddelené pracovisko na porciovanie, balenie a uzatvaranie pokrmov urenych na zmrazenia
a schladenie vybavené linkou na plnenie a uzatvaranie obalov,

b) priruény sklad naradia,

¢) priru¢ny sklad na obalovy material, ako st folie, misky a podobne,

d) priestor na zmrazovacie alebo schladzovacie zariadenie,

e) priestor na balenie zmrazenych alebo chladenych pokrmov do vaésich obalov na skladovanie a prepravu,

f) mraziarensky sklad na uskladnenie mrazenych pokrmov pred expediciou a ak ide o vyrobu chladenych pokrmov,
chladiarensky priestor na ich uskladnenie pred expediciou,

g) prichladzovany alebo chladeny priestor na expediciu,

h) oddelena umyvaren a sklad navratnych prepraviek na mrazené alebo chladené pokrmy,

ch) oddelent umyvaren vnutornych prepraviek, foriem na zmrazovanie a iného naradia,

i) mraznicka alebo chladnic¢ka na uchovavanie vzoriek.

(2) Pocet a technologické vybavenie pracovisk a priestorov podl'a odseku 1 musi byt rieSené tak, aby vyroba,
skladovanie a expedicia na seba nadvdzovali a aby sa vylucilo ovplyvnenie Cistej vyroby vyrobou neéistou.

§ 111

(1) Na vyrobu mrazenych a chladenych pokrmov sa mdézu pouzivat len bezchybné Cerstvé suroviny. Mozno
pouzivat’ aj mrazené a sterilizované druhy zeleniny a ovocia a ako sucast’ misitych pokrmov aj udeniny. Nesmie
sa v8ak pouzivat’ krv jatocnych zvierat.

(2) Na vyrobu mrazenych alebo chladenych pokrmov mozno pouzivat’ z vnlitornosti jatocnych zvierat len pecen
a oblicky, z ryb len sladkovodné ryby Cerstvo zabité na spracovatel'skom mieste a chladent alebo mrazenu hydinu.

§ 112

(1) Priprava a tepelné opractivanie pokrmov urcenych na zmrazenie alebo schladenie sa musi robit’ oddelene od
pripravy a tepelného spractvanie pokrmov, ktoré nie st ur¢ené na oSetrovanie nizkymi teplotami, a to bud’ vo
vyhradenych priestoroch a technickych zariadeniach, alebo v tych istych priestoroch v ¢asovo oddelenych
intervaloch.

(2) Pri tepelnom opracuvani surovin alebo polovyrobkov na vyrobu mrazenych alebo chladenych pokrmov sa musi
dodrzat’ najmenej 20 minut varu, ak ide o tekuté pokrmy, a ak ide o ostatné pokrmy teplota + 80 °C (£5 °C) v jadre
pocas 20 minut pred ukoncenim ich tepelného opracovania.

(3) Mleté méso sa musi spracuvat’ ihned’ po zomleti; teplota pri opracuvani drobnych vyrobkov musi byt’ v jadre
pocas 20 minut najmenej + 70 °C a ak ide o ostatné vyrobky + 80 °C (£5 °C).



(4) V poslednych 20 minutach tepelnej upravy sa nesmu pridavat’ do pokrmov nijaké zlozky, okrem vyvaru alebo
hortcej pitnej vody.

(5) Tepelne spracované pokrmy pripravené na mrazenie a chladenie sa nesmu chemicky konzervovat'.

§113

(1) Pri plneni a uzatvarani obalov nesmie byt Cas od dokoncenia tepelnej upravy pokrmov do zaciatku
zmrazovacieho alebo schladzovacieho procesu dlhsi ako 60 mintt a teplota pokrmov nesmie poc¢as plnenia obalov
klesnut’ pod + 65 °C.

(2) Na zmrazovanie a schladzovanie pokrmov mozno pripravit’ len také mnozstvo pokrmov, ktoré mozno zmrazit
alebo schladit’ naraz.

(3) Pri zmrazovani a schladzovani pokrmov sa musi ¢o najrychlejsie znizit’ teplotné rozmedzie medzi + 60 °C a +
10 °C.

(4) Zmrazovanie pokrmov sa musi ihned’ po kompletizacii uskutoc¢nit’ tak, aby pocas 90 az 150 minut dosiahla
teplota + 18 °C v jadre pokrmu.

(5) Pri schladzovani pokrmov sa musi dosiahnut’ teplota + 10 °C v jadre pokrmu najneskor do 90 mintt od zaciatku
chladenia, potom sa musi pokrm ihned’ dochladit’ na teplotu + 2 °C.

§114
(1) Pokrmy v zmrazovacom alebo schladzovacom zariadeni sa musia ukladat’ po jednej vrstve s ponechanim
takého priestoru medzi jednotlivymi vrstvami, aby bolo zabezpecené dostatocné pridenie zmrazovacieho alebo
schladzovacieho média a plynuly postup zmrazovania alebo schladzovania sucasne v celom priestore.
(2) Zmrazovacie a schladzovacie média nesmu ohrozit’ ani zmrazené ani schladené pokrmy mikrobialnou alebo
chemickou kontaminaciou.

§ 115

(1) Zmrazovacie a schladzovacie zariadenia musia byt’ vybavené registratnymi teplomermi.

(2) Pocas skladovania mrazenych alebo chladenych hotovych pokrmov sa musi v mraziacom priestore udrziavat’
teplota najviac - 18 °C a v chladiacom priestore teplota najviac + 2 °C s pripustnym kolisanim +1 °C.

(3) Pri prechodnom miernom zvyseni teploty v mraziacom zariadeni, trvajicom viac ako 4 hodiny alebo
v chladiacom zariadeni trvajucom viac ako 1 hodinu, napriklad v désledku poruchy alebo vypadu dodavky
elektrického pradu, sa moézu mrazené alebo chladené pokrmy takto skladované pouzit’ na I'udska spotreby len so
suhlasom orgéanu na ochranu zdravia.

(4) Rozmrazené pokrmy sa nesmu znova zmrazovat’ a schladené pokrmy po otepleni znovu schladzovat'.

§116

(1) Rozmrazovanie a ohrev mrazenych alebo chladenych pokrmov sa uskutocfiuje bezprostredne pred ich
spotrebou. Rozmrazovanie sa musi vykonat’ podl'a druhu pokrmov a obalu do 60 minut a potom sa musia pokrmy
ohriat’ na teplotu + 80 °C v jadre s vydrzou najmenej 10 mintt, okrem mikrovinného ohrevu. Ohriaty pokrm mozno
vydavat pri jednoporciovom baleni do 15 minut po ohreve a pri viacporciovom baleni do 60 mintt po ohreve.



(2) Ak ide o chladené pokrmy, ohrev mozno zacat’ najneskor do 30 minut po vyskladneni z chladiarne. Ohrev
pokrmov sa musi vykonat’ na teplotu + 80 °C v jadre najneskdr do 10 minut. Cas vydaja nesmie prekroc€it’ 15 mintt
od dokon¢enia ohrevu jednoporciového balenia a 60 minut od dokonéenia ohrevu viacporciového balenia.

(3) Pocas vydaja ohriatych mrazenych a chladenych pokrmov nesmie klesnut teplota pokrmu pod + 65 °C.

(4) Na ohrev nemozno pouzivat mrazené alebo chladené pokrmy z narusenych alebo znecistenych
spotrebitel’skych obalov.

(5) Zmrazenie alebo schladenie uz ohriateho pokrmu je zakazané.
Strnasty oddiel
DalSie hygienické poziadavky
§117

Dalsie hygienické poziadavky na vyrobu a manipulaciu s vyrobkami a na ich uvadzanie do obehu st ustanovené
v prislusnych hlavach tretej Casti potravinového kodexu.

1) Vynos Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky
¢. 981/1996-100 z 20.5.1996, ktorym sa vydava prva Cast’ a prva, druha a tretia hlava druhej ¢asti Potravinového
kédexu Slovenskej republiky v zneni vynosu Ministerstva pddohospodarstva Slovenskej republiky a Ministerstva
zdravotnictva Slovenskej republiky €. 557/1998-100 v zneni neskor$ich predpisov (oznamenie ¢. 284/1998-100).
2) § 23 zakona Nérodnej rady Slovenskej republiky ¢. 152/1995 Z.z o potravinich v zneni neskorsich predpisov.

%) Vyhlaska Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky &. 103/1984 Zb. o opatreniach proti
prenosnym chorobam (zruSena Vyhlaskou Ministerstva zdravotnictva Slovenskej republiky ¢. 79/97 Z.z.)

#4) Nariadenie vlady Slovenskej socialistickej republiky &. 206/1988 Zb. o jedoch a niektorych inych latkach
Skodlivych zdraviu v zneni neskorSich predpisov.

%) Zakon ¢&. 50/1976 Zb. o tizemnom planovani a stavebnom poriadku v zneni neskorsich predpisov.

8) Uprava Ministerstva zdravotnictva Slovenskej socialistickej republiky ¢. Z-1629-1978-B/3-06 o hygienickych
poziadavkach na pracovné prostredie zo dna 14. 2. 1978, ktora bola uverejnena pod ¢. 7/1978 Vestnika MZd SSR.

) Zakon €. 138/1973 Zb. o vodach v zneni neskorsich predpisov.
8 Vynos hlavného hygienika Slovenskej socialistickej republiky z 23. jula 1987 ¢&. Z-472/87-B/2-08
0 hygienickych poziadavkach na zriad'ovanie a prevadzku zariadeni spolocného stravovania, registrovany

Vv Ciastke 27/1988 Zb.

%) Oznamenie Federalneho ministerstva zahraniénych veci ¢. 403/1991 Zb. o dojednani Dohovoru o hygiene
v obchode a kancelariach.

10y Zakon €. 634/1992 Zb. o ochrane spotrebitela.

1) § 21 pism. e) zakona Narodnej rady Slovenskej republiky &. 272/1994 Z.z.

113) § 19 pism. n) a § 27 zakona Narodnej rady Slovenskej republiky &. 272/1994 Z.z.
12) § 19 ods. 2 a 3 zdkona Nérodnej rady Slovenskej republiky &. 152/1995 Z.z.

13) Zakon Narodnej rady Slovenskej republiky &. 272/1994 Z.z. o ochrane zdravia ludi.



